Panasonic 


取扱説明書 

つー ドプ□七ツサー嫁庭用) 


フ 


品番 MK-K80P 
MK-K60P 
MK-K48P 



このたびは、パナソニック製品をお買い上 
げいたださ、まことにありがと5ございます。 

取扱説明書をよくお読みのうえ、正しく安 
全にお使いください。 

ご使用前に r 安全上のごま意」 （4 〜5ぺ 
ージ）を必ずお読みください。 

’保証書は r お買い上げ曰-販売店名」など 
の記入を確かめ、取扱説明書とともに大 
切に保管してください。 


い口 


， 七 


保証書別添付 









刻む、ずる、混ぜる、おろすび 


カッター•羽根の種類と働き 



刻む 


たまねを 
肉 （S ンチ) 
生食パン 



する 



魚（すり身) 
ごま 
ふりかけ 


我ろ 

力鞭 



おろす 


大根 

長芋 




こねる 


パン生地 
パスタ生地※. 
うどん生地^ 





《 K 48 P は低速機能びないため、 
パスタ生地、うどん生地は 
でさません 



スライス 


さゆうり 
たまねを 
キャベツ 
じやびいも 
にんじん 



せん切り 


大根 

じやびいわ 

にんじん 

さゆうり 



次の別売部品をお求めいただ 
さますと、幅広いメニューび 
お楽しみいただけます。 

♦別売品は販売店でお買い求 
めいただけます。 

※★印はノ くナソニックの家電製品直 
販ヴイト「ノ くナセンス」でちお買い 
巧めいただけます。に2ぺージ） 


MK-K48P をお持ちの方へ 



MK-K60P • MK-K48P 
をお持ちの方へ 


《1 

ノ \°ンの羽根 ★ 



《2 

スライス-せん切り 
カッターセット 

(収納ケース付さ） 



部品番号： AUF84-137-W 部品番号： AUA08-137-W 


[税込* 2009年2月現在] 


希望小売価格：1，〇50円 


希望小売価格： 6,825円 
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自由自在 


•お買い上げの品番により、カツ 
をお楽しみいただけます。 夕一•羽根の数び異なります。 



■腳]—の細— ISebIsI 

混ぜる 

ドレッシング 
マヨネ-ズ\ 

たれ L 

〇 

〇 

〇 

m 2 





〇 

〇 

〇 


〇 

〇 

访 IJ 売） 


〇 

《2 
访 IJ 売） 

《2 
访 IJ 売） 



夕 


•説明の写真*イラストは MK - K 80 P を 
使用しています。 


ち< じ 


ぺージ 

ま全上のごま意 _ 

各部の名前 
基本の使いち 

使いこなしのポイント 

毎日の 

使い方 

ナイフカッターを使ラ 

•刻む/する 

おろし-とろろカッターを使う 

参おろす 

パンの羽根を使う 

•パン生地を作る 
♦パンの基本材料 
•パン作り Q&A 

スライス•せん切りカッターを使ラ 

•切る 


10 

12 

13 

16 



確認と 

ご注意 


/4m 

なとさ 


お手入れする 

18 

故障かな？ 

19 

•運転び止まった•••など 


保証と アフターサービス 

20 

仕様/追加部品購入 

22 


■料理 レシピ編 「Cook Book 」 は裏表紙から 
ご覧ください。 

(レシピ編23〜47ぺージ） 
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巧を上のご注意 〔必ずお守0<ださい) 

人への危害、財産の損害を防止するため、必ずお守りいただくことを、説明しています。 
■誤った使い方をしたときに生じる危害や損害の程度を区分して、説明していまず。 


ノへ^と t 「死 t や重傷を負うおそれ 
/!\胃〇がある内容」です。 


「傷害を負うことや、財産 

/!\江思 

の損害が発生するおそれが 
ある内容」です。 

■お守りいただく内容を、次の図記号で説明していまず。 

してはいけない内容です。 

実行しなければな5ない内容です。 



運拓中に容器やお乂 
口の中に、指•スプ 
ーン•はしなど調理 
材料なかを入れない 

(けがの原因） 


カッターに 
直接手を触れない 

鋭利なため、、 
けがの原因 . 




'盛 


♦ナイフカッター、おろし- 
とろろカッターは、 つま 
みを持つ。 

スライス•せん切りカツ 
ターは指穴部を持つ。 


電源 プラグやコードは正しく巧う 


0 


〇 


•コードや電源プラグを傷つけない。 
•コードび傷んだり、コンセントの差し込み 
び緩いとさは使用しない。 

♦コード，プラグの修理は販売店にご相談 
<ださい。 

•めれた手で、電源プラグの抜さ差しをしない。 
•コンセントや配線器具の定格を超える使い 
ちや、交流100 ViJl 外で使わない。 

/たこ足配線などで定格を超えると、、 

I 発熱による火災の原因 ) 

•電源プラグは根元まで確実に差し込む。 
•電源プラグのほこりなどは定期的に取る。 

I ほこりなどびたまると、湿気などで、 

I 絶縁不良による火災の原因 ) 



異常-故障時には直ちに 
使用を中止する 


〇 


発煙•発火、感電、けび’ 
のおそれあり , 


亞常. 
故障例 


• 電源プラグ•コードび異常に熱くなる< 
•コードに傷び付いたり、触れると 
通電したりしなかったりする。 
•本体び変形したり、異常に熱い。 
•使用中に異常な回転音びする。 
•容器にひび割れびでさた。 

すぐに電源プラグを抜いて、販売店 
へ点検-修理を依頼して<ださい。 
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誤った使い方はしない 

0 •運転中に移動させない。 

(けがの原因） 

•スイッチをふた外で押さない。 
(けがの原因） 

• ecrciji 上の熱い材料を入れない。 

( 吹さこぼれによるやけどや、容器 
i 割れによるけびの原因 


事巧を避けるために、 
次のことを守る 


0 •お子様など、取り扱 
いに不慣れなちだけ 
で使わせない。 

参乳幼児の手の届<所 
で使わない。 

(感電•けがの原因） 



0 参本体を水につけた 
り、水をかけたりし 
ない。 

(ショート•感電-発乂の原因） 


0 •自分で絶対に分解や 
修理、改造をしない。 

(火災-感電-けがの原因） 
♦修理は販売店に 
ご相談ください。 



•調理材料を取り出すとさは、付属のへら 
で取り出す 
(けがの原因） 


不安定な所で使わない 

(けびの願） 


電源プラグは正しく扱う 



•使用時外は、電源プラグをコンセント 
から抜く。 

(絶縁劣化による感電や漏電火災の原因) 


•電源プラグを抜くとさは、コードを持た 
ずに必ず電源プラグを持つ。 

(感電やショートによる発乂の原因） 


電源プラグを巧き差しするときは 
スイッチ「切 J を確かめる 


〇 (けびの原励 


部品の取り付け • 取り外しやお手入れを 
するときは、電源プラグを巧く 

〇 (けびの原因） 

























结 B のを前 


突起 - 

スイツチに合わす。 



注入 □ 

マヨネーズ などを作るとさに 
使う。 （ P .27) 


ナイフカッター M おろし•とろろカッター 


つまみ 


の!測に • 


>刃の先が巧が 
つているのは 
性能をよく 
するためです。 
異常では 
ありません。 - 


如 



つまみ 


(MK-K80P - MK-K60P) 


収納するとさに使います。 
( P .18) ※透明の樹脂製です。 


スイッチ - 

而たの突起で押されて 
スイッチび入ります。 


容器（ガラス製) 


V _ づ^ 


I た 

一 


►耐熱ガラスではありません。 

>冷凍庫に入れない。 

>野菜などをペースト状にする 
とさは、材料を60でじ(下に 
冷ましてか5使ラ。 
(ガラスび割れる原因） 


そ 


軸 


回転切替つまみ —— 
(高速/あ5びき/低速） 

(MK-K80P • MK-K60P) 





水位線（約 160 ml ) 

液体だけ（ドレッシングなど） 
のか<はん最大量 

電源プラグ 

コード 

コード U— ル式 

♦プラグを引っ張ると 
コードが出る。 

※赤色テープ m 上引さ 
出さない。 

•少し引いて戻すと自動 
的に巻き込む。 

《 MK-K48P はコードリ 
ール式ではありません。 





材料を 
取り出す 


へ!5付きブラシ （1 本） 


—— カッター 
や羽根を 
洗ラ 
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IMK - K 60 P • MK - K 48 P をお持ちのちへ 

スライス-せん切りカッターセット（収納ケース付き）は別売です。にぺージ） 


刃のちわせ方 


押込棒 


投入 □ 

突起 ^ 

スイッチに合わす。’’’"' 

ぶ-•歌"’ 



(投入口付さ) 


^スライス-せん^ 
、切りカッター用ノ 


スライス-せん切りカッター 


指穴部 


せん切り刃 



r スライス-せん切り切替つまみ」で合わせる 
《必ず指穴部を持つてカツターを裏返し、 
操作してください。（けがの原因） 



指穴部 

スライス- 
せん切り 
切替つまみ 


スライスずるとさ 


「スライス」 文字び見えるち向へ最後まで倒す 
(途中で止めると、スライスびされいにでさません。） 




せん切り刃が 
か <れます 


MUli 

スライス 





せん切りするとさ 


「せん切り」 文字び見える方向へ最後まで倒す 
(途中で止めると、せん切りびされいにでさません。） 


SHI 


せん切り刃が 
表面上に出ます 






>スライスの厚さ 
約1 mm 


♦せん切りの太さ（約） 
幅 1 .5mm /厚さ1 mm 


おろし•とろろカッ 
ターと、スライス- 
せん切り カッターを 
収納でさます。 
( P .18) 





























































































































基本の使い方 



セツトする 



し X 广 I ⑨カツターまたはノ くンの 
J 羽根を取り付ける 

处こ，ぶ- 

Ir ①容器を本体に取り付ける 




•材料を容器に入れてからカッ 
ターを取り付けない。 
♦カッターと材料の入った容 
器を本体に取り付けない。 
/カッターび浮いた状態で、 
軸のみ回転し、故障の原 
\因にな0ます。 ノ 

V_ J 


〇 巧料を入れる 



(写真例：ざよラざの具) 


〇 回面切替つまみを 
〇 合わせる っ e。 

(MK-K80P • MK-K60P のみ） 

J 


でさ上がり 


4 ふたを載せ、 

電源プラグを是ず 


rr ふたを両手で 
0 巧をえる 

(♦スイッチが 入る) 





使用後は、電源プラグを巧く 


〔使いこなしのポイント） 


材料は2〜 3 cm の大きさに 
下ごし5えを 

材料はすべて2〜 
3 cm 角の大ささ、 
または2〜 3 cm の 
長さに切る。 

* 肉は骨•皮•筋を 
取り除く。 

* 魚はうろこ•頭¬ 
- 内臓•骨-尾びれ 
を取り除く。 

V —— j) 

し、ろんな材料を一度に入れて 1^ 

面倒なプ□セスなし 
のクイックレシピ。 

2〜 3 cm の大ささ 
に下ごしらえした材 
料をまとめて入れ 
て、でさ上びり。 




1回の最大量を守る 

たくさん入れすざると、モーターに負担びかかり、 
保護装置び働いて運転び止まります。 （ 19ページ) 


r あ5びき」. r 低勘. r 高速 」 I 
を材料に応じて 

( MK - K 80 P • MK - K 60 P のみ） 

野菜のみじん切りや肉 
の S ンチは「あらびさ」 

で様テを見なびらゆつ 
くりと。ごま•ピーナ 
ッツなどのすりつぶ 
し•パン生地作りは「高 
速」。パスタ生地•ラ 
どん生地作0や魚のす 
り身は「低速」で。 

【 MK - K 48 P は連続回転搞速）のみ】 

* あらびさメニューを使うとさ （10 ぺージ） 

* ラどん生地*パスタ生地はでさません。 



※「あらびき」は断続的に回転し、 
ゆっくりと切っていさます。 
(「入」•「切」を繰り返す） 


運転時間で 
お好みの刻みサイズに 

店、たを押さえて運転 
する時間で、あら刻 
み〜細かいみじん切 
りまでお料理に合つ 
(にんじんの例）たお好みのサイズに。 



ふたを両手でしっかり押さえる f 


ごまペーストなどは 
まとめづくりで 



片手だけで運転する 
と而たと容器の間か 
ら材料びこぼれたり、 
ガタガタ動<ことび 
あ0ます。 


若 


跳ねた材料は 
付属のへ5で落とず 

すり身など飛び散りや 
すい材料は、途中で容 
器の縁についた材料を 
付属のへ b で下に落と 
して再び運転する。 



ごまのような小さな材料は、少量だと空回り 
しますび、まとめて作ると上手にでさます。 


まとめづ<りのフリージング f 
活用で5く5く献立上手 

フー ドプ□セッ ヴー 
ならではの素早い下 
ごしらえ。まとめて 
作ってフ U —ジング 
すれば、いざとい5 
とさにゎ大活躍。 

フ U —ジングの上手 
な活用法をご紹介し 
ます。に4ぺージ） 




















































ナイフ カツ ター を (85 


ナイフカッターで刻めるちの-すれるちの 



1 材料例 

1回の最大量〜最少量 

回転切替つまみ 

運転時間の目安 

下ごし！5えのポイント 


《3 

最大量 

最少量 


たまねぎ 

30〇〜 50 g 


13〜1己秒 

約己秒 

2〜 3 cm 角に切って入れる 


た < あん 


13〜1己秒 

目〜7秒 

刻 

八。セリ 

30〜1 Og 

あ5びさ 

約1分 

15〜20秒 

軸を取り、水分をよくふき取って入れる 

む 

にんにく 

30〇〜己 Og 


1己〜20秒 

8〜12秒 

薄皮をむく 


ピーナッツ 

200〜已 Og 


約1分 

3己〜45秒 

薄皮をむく 


食パン（目枚切り） 

2〜ン吕枚 

高速 

1日〜1己秒 

己〜10秒 

みみを取り、目〜8つにちぎって入れる 

ン 

チ 

牛肉•豚肉 
鶏のささ身など 

20〇〜100 g 

あ5びさ 

20〜4日秒 

10〜20秒 

•骨、皮、筋を取り除き、約 2 cm 角に切って入れる 

•豚 ばら肉のかたまりは、運転び止まる原因に 
なるため、 薄切りに〜 3 cm 長さに切る） を使う 


いわし （ IScmlilT ) 

《1 

30〇〜100呂 

低速 

50秒〜 

1分5□秒 

30秒〜 

1分30秒 

うろこ、頭、内臓、骨、尾びれを取り除き、2〜 
3 cm 角に切る 

※骨を取り除くと、よりなめらかになります。 


白身魚 

《2 

《4 

《4 

骨、皮を取り除き、2〜 3 cm 角に切る 

す 

いか-えび 



1〜2 分※ 4 

40秒〜1分40秒 
《 4 

殻、皮、わた、足を取り除き、2〜 3 cm 角に切る 

ごま（いりごま） 

30〇〜1 Og 


2己〜3日秒 

20〜2 已秒 

※ペースト状にするときは時間を長めにする。 

D 

ピーナッツ 

300〜100呂 


2分30秒〜3分3日秒 

薄皮をむく 

二) 

煮干し（やわらかめ） 

40 g 


約50秒 

頭、わたを取り除さ、1〜 2 cm の長さに切る 

ぶ 

にんじん 

30〇〜100 g 


40〜 

60秒 

2〜 3 cm 角に切り、ゆでる 

す 

かぼちゃ 

高速 


ゆでた大豆 

180 g 


約1分30秒 

指でつぶせるくらいまで煮たちの 


ふりかけ 

煮干し（やわらかめ） 40g 
いり白ごま 大さじ S 

干しえび 大さじ 3 

塩 少々 

合わせて約8□呂 


約50秒 

煮干しは、頭、わたを取り、1〜 2 cm の長さに 
切る 


《1し化しを骨ごとすりつぶすときは、小さいいわし （ lOcmiU 下)を選び、時間を長めにする。 《4 MK - K 48 P は運転時間を約2/3にして 

《2よりなめらかなすり身を作りたいとさは、 r 高速」を選び、運転時間を短めにする。 

《3 MK - K 48 P は連続回転（高速）のみ。回転切替つまみ r あらびき」を使うメニューは、出来 
ぐあいを見なが5ふたを r チョンチョン」と押してください。 

「チョンチョン」とは1秒間隔でふたを押す、離すを繰り返すことを言います。 



春 乾燥したパン 

•するめ 

•干しし いたけ 

•かたい 乾物類 
(乾燥大豆-だし昆布） 

参 冷凍した食品•氷 

など 


粘りけの強いちの 

_ (調理物び漏れるため） 

•納豆 
•長芋 
•じねんじょ 
♦つ < ね芋 
春い ちょう芋 
•ア □ェ 

など 


泡立て、ジュースなどの調理 

(調理物び漏れるため） 




I 


ツ 


を 

使 

ラ 
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おろし • とろろカツタ■を使う 


おろし-とろろカッターでおろせるちの 

材料例 1回の最大量回転切替つまみ 下ごしらえのポイン 


大根 

にんじん 

つ 

/ 



皮をむさ、約 3 cm 角に切る 

長芋 

れんこん 

2己 Og 

高速 

皮を厚めにむさ、3〜己 cm 角に切り、酢 
水につけて、水けを切る 

りんご 

• 



皮をむき、約 2 cm 角に切り、塩水につけ 
て、水けを切る 



※おろし*とろろカッターの上に 
材料をお<。（写真例：大根） 



ふ【产 


V - 

す— 



或摸 


粘りけの強いちの 

(調理物び漏れるため） 

•つ < ね芋 
♦ じねんじょ 
隹 いちょう芋 


r 


バ I* 


ふ 


繊維質が多くかたいもの 

(うまく出来ないため） 


•しようが 

•うこん 

•たまねぎ 


•よちぎ 
•ア □ェなど 
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練る ときは振動が大きいため 
ふたは両手で 
しっかり 
押さえる 


声式 


!《ンの羽根を使う 


■ MK-K48P をお持ちのちへ 
パンの羽根び必要です。 
(2 ぺージ） 


•フードプ□セツヴーは、高速練りにより、短時間で、手軽にパン生地をこねることびできます。 
「練り」と「一次発酵」を本体で行います。※パン生地作りは必ず 「高組 でお作りください。 


1 工程 > 練り 一な発酵（自然発酵） 

1-\ (30 分） 

1 時間 ( 約^>に分） ※容器の半分位の大きさになるまで 

ベンチ 

タイム 

(5 〜10分) 


成形発酵 

(40 〜60分) 
《3日〜3已で 


焼さ上げ 

(8 〜2己分） 

本体使用 





イーストは 分量の水に溶かし 
イースト液にしてか5使う 


公^^ 


直接入れると粒’ 
び残り、膨らみび 
，悪くなります。 




じ生地^ 
I を作る J 


計量は 正確に 

パン作りはとてもデ U ケート。 

水分量やその他の材料の配合によっては、 
うまく練れなかったり、膨らまない場合び 
あ0ます。 

必ず記載分量でお作りください。 

•粉•油脂は 計量 ばかりで正確に！ 

•液体は 計量 カップ（または 計量 ばかり、 計量 
スプーン）で正確に！ 


大さじ] 

(1 己 ml ) 

砂糖 

約9呂 

ルさじ] 
(5 ml ) 

塩 

ドライイ-スト 

約己呂 

約3呂 


つー ドプ□セ ツサーで こねられるル麦粉 
の量は1已〇も 

多くても少なくてもうまくでをません。 


一次 発酵の 目安は容器の半分位の大きさに生地び膨らむと完了 



^ •こね上がった生地の約2倍の大ささ 

約3日分たつてち膨5みが悪い場合や、 

、• 

室温15〜35でで約30分 

室温が低い場合（約1日で!; TF ) は… 


※室温び高い場合は、一次発酵の 
時間を短めにする。 

•ふたはしたまま発酵させる。 

(乾燥を防ぐため） 


>水分び多すぎて生地びベたついたり、ノ^ンの羽根に巻さ 
ついて回転するとさは、様テを見なびら少しずつ粉を 
足してください。 

>水分び少なすざて生地びそぼろ状になるとさは、様テを 
見ながら少しずつ水を足してください。 


♦発酵装置付をのオーブンを使う。 

•湯を入れたボウルを利用する。 

①ボウルの内備こバターを塗り、 
丸めた生地を入れる。 

③別の大きめの 
ボウルに約4日で 
の湯を入れて①の 
ボウルを浮かべ、 

全体をラップで 
包む。 


約40での湯 
パン生地 



八ン生地作りのポイント 


パン作りのエホ 


パンの羽根を使/っ 


おろし•とろろカツタ—を使ラ 


■ 
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こパンの基本材料 ) 


小麦お 

(強力粉） 



糖分 

(上白糖、グラニュー糖) 



水と練ると、たんぱく質び結合 
してグルテンを生成します。 

♦常温に戻して使う。 

♦たんぱ<質の量に差びあるた 
め、種類によって膨らみちび 
変わる。 

#1巧な!百み 

たんぱく質を多く (12-1 日％)含む強力 
粉び基本です。 

※成分表は袋に記載されています。 


パン用酵母の栄養となり、発酵熟 
成を促します。また、風昧や香り、 
表皮の焼さ色をよくします。 


卵 

巧•香り•色つやをよくします。 
グルテンを強くする役目もあり 
ます。 





•曰清製粉「カメ IJ ヤ」をおすすめします。 


油脂 

(バター、無塩バター、 

マ~ガリン、ショートニン 


が 



キメを細か< し、やわらか< 
しっとりとしたパンにします。 


•溶かさずに固形のまま使う。 
※無塩 パターび おすすめ。 


塩 



味付のほか、歯ごたえのあるパ 
ンにします。 

また、雑菌の繁殖を防ざます。 


水 

ル麦粉に加えて練ることによつ 
が て、グルテンを生成します。 


♦冷水は使わない。 


ドライイースト 


必ず予備発酵のいらないドライ 
イーストを使います。 

(生イーストは使えません） 

使うとさは、分量の水に溶かし 
て入れてください。 

直接入れると粒び残り、ラま < 発酵でさません。 




♦曰清製粉、「スーパーカメ U ヤ」をおずすめ 
し0 N 9 〇 

(分包またはステイックタイプび保存に便利） 



ノてン用酵母は糖分を栄養として 
活動し、炭酸ガスを発生させパ 
ンを膨らませます。 



ノ くンの組織 発生した炭酸ガスを 

包み込んで膨れる 


•酵母は生さています。 
新鮮さによって膨らみちにも 
差び出るので、賞味期限内の 
わのを使い、必ず密封して冷 
蔵庫で保存してください。 

♦ドライイーストは、湿気を吸 
ラと膨らませる力び急激に低 
下します。 
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フードプ□セツ 


ヴーでのノくン作り Q&A ) 


投入順序は 
決まつているの？ 


レシピに記載されている材料であれば、投入順序は決まっていません。 


分量を変えても 
作れる？ 


レシピに記載されている分量を変えるとうまくできないことがありま 
す。必ず記載分量で作ってください。また国産小麦粉やホームべーカリ 
一用のノ くンミックスはうまく練れないので使わないでください。 


市販の料理の本の 
メニューは作れる？ 


レシピに記載されていないパンはフードプ□セツヴーでの練りに適さ 
ず、うまくできない場合があります。 

記載されているパンを作ってください。 


イーストは溶かさず 
に入れても良い？ 


イーストの粒が溶けずに残ってしまうことがあり、膨らみが悪くなり 
ます。イーストは必ず分量の水に溶かし、イースト液にしてから加え 
て < ださい。 


ドライイーストを 
入れても、一次発 
酵でうまく膨5ま 
ないのは？ 


練り不足と温度の影響が考え5れます。 

①練り不足練りが足りないと、グルテンが充分生成されずガス保持 
力が弱いので、最低2分間は運転してください。それで 
も練り不足の場合はさ5に1分追加運転してください。 

⑨温度 . 室温や水、小麦粉の温度が低すざるとイーストが活発に働 

くことがでさず、膨5みが悪くなります。夏のクーラーが 
直接当たる場所や、冬の寒い場所は避けてください。また、 
冷水は使用せず、冷蔵庫に保管している小麦粉は前もって 
冷蔵庫か5出しておいてください。約30分たっても膨5 
みが悪い場合や、室温が低い場合（約1日で];は、発酵 
装置付さのオーブンを使ったり、40でく5いの湯せんにか 
けるなどして再び発酵させてください。 


成お発酵は 
オーブンでずるの？ 


発酵装置付さのオーブンをお使いください。 

室温が15〜35でであれば室温でも行うことがでさます。 
(様子を見なが5約1 .5 〜2倍に膨らむまで行ってください。） 


ちょうど良い 
発酵状態の見極め 
方法は？ 


2つの方法があります。 

①こね上がった生地の体積を1とし、何倍の体積に膨れたか判断します。 
一次発酵は約2倍成形発酵は1 .5 〜2倍に膨らめば完了です。（体積比） 

⑨人差し指の先に粉を付けて、発酵した生地の中央部に第2関節まで差し 
込み、すっと抜さます。指穴がそのまま残れば発酵が適正に終了した合 
図です。指穴が縮んでしまった場合は発酵不足、指穴周辺にしわがでさ、 
生地の表面がストンと落ちた場合は過発酵です。（フィンガーテスト） 


良い生地の 
判別方法は？ 


生地を広げて指で伸ばしていくと、半透明で薄く均一な膜質を持ち、 
切れずに作業しやすいちのが良い生地だと言えます。 


練り後、生地を一つ 
にまとめた方が 
良いのは？ 


丸めることによつて生地表面に張りを持たせ、生地表面のグルテンを 
緊張させてノ くン生地中の炭酸ガスを保持しやすくするためです。 


パンの羽根を使/っ 


パン生地について 


発酵について 


材料について 


15 








































さゆうりの輪切り 



にんじんのスライス 



にんじんのせん切り 


槪 


大根のせん切り 



せ 

ん 

切 

0 


じやがいちのせん切り 



さゆうりのせん切り 


キャベツ のせん 切り 



たまねぎのスライス 


J 


じやがいちのスライス 


芯を取り、8等分 
する 



両端を切り、 
縦半分に切る 



皮化むさ、半分に 
切る 

の 


両端を切り、 
2等分する 


両端を切り、約 
6 cnn (下の長 
さに切って縦に 
2等分する 



両端を切り、約 
Bern (下の長さ 
に切って縦に 
2等分する 


皮をむさ、縦 
半分に切る 

回 


両端を切り、 
6 cm じ TR こ切る 


カッター全体に載る大きさに切る 

約 7 cm 約1 1 cm 下 
下\ 

約 6 cm 
下 



同じ長さに切りそろえる 
※ ] 本分スライスごとに取り出す 
/取り出さずにたまったままに 
しておくと、さゅラりびつぶ 
、れます。 


( II 

/1本分 


繊維の方向び横になるように 

約 2.5 cm 

乂べ約目 cm 下 



切る 

[7 

上下を切って平5 
にすると、材料に 
力が均等にかかり 
ラまく切れる。 


繊維の方向び横になるように 


約 2.5 cni 
於下 


約 6 cni 
於下 


点線部妙し切ると 
投入□に入れやすい。 


約 2.5 cm 
iU 下 



約目 cm 下 


約目 cm liTF 



10 Og 
(中 / s 個分) 


10 Og 
(中個分) 


0 

10 Og 
(中1個分) 



10 Og 
(中本分) 


己 Og 

(中％本分) 


り 

10 Og 
(中/8本分) 


10 Og 
(中1個分) 



スライス•せん切 D カツター 


スライス•せん切りカッターで切れるもの（材料の準備) 


カッタ材料回転切替 
-切替セット〕まみ 


切り方 


下ごしらえのポイント 


1回に投入 

でさ々重 


スライス 


あ5びさ 

カツタ—の上に載せる 投入□に入れる 
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を使う 


■ MK - K 60 P • MK - K 48 P をお持ちのちへ 

スライス*せん切りカッターセットび必要です。 （2 ページ) 


使い方 


セツトずる 

①容器を本体に取り付ける 

③「スライス」または「せん切り」に合わせた 
カツター (7 ぺージ) を容器に取り付ける 

③ 回転切替つまみを r あらびさ」に合わせる 《 MK - K 48 P は連続回転（高速）のみ 




キャベツのせん切りは 
「スライス」に合わせる。 


2 


ネオ料を入れる 


丰ャべツ•たまねぎ•じやがいも 
などはカッターに載せる 





たまねざやじやがいちは、 
カツタ-の中/こ、 部を避け 

/中/こ盾 P に載せると、、 

I つなびって切れます/ 


さゆうりなど細い材料を 
輪切りにするときは必ず 
^► EP 側に入れる。 

/材料び倒れて、斜め切\ 
I りになるのを防ぎます j 


にんじんなどのス 
ライスは重ねて入 
れることがでさる。 
※せん切りは1つ 
ずつ入れる。 


電源プラグを差し、 

巧込棒で巧料を強く巧さえたまま 

ふたを巧ず （♦スイッチが 入る） 

(• 押込棒は切り終わるまで強く押し続ける。 

I •材料を強く押さえないと、うまくできないことがあります。 



使用後は 

電源プラグを抜さ 
カッターを外して 
材料を付属のへらで 
取り出す 




粘りけの強いちの 


暮 


♦八 ム-サラ5 ソーセージ 
•かぼちゃ •ご ぼ5 

•チーズ ♦しようが 

•昆巧♦するめ•板 こんにゃく 
•かたい 種のあるもの (柿 • 桃など） 
♦冷凍した 食品•氷 など 


•長芋 
•つ < ね芋 


♦材料の切れ端が刃の間に残つた 人 

ときは、竹ぐしなどで取り除く。 • 

♦続けて作る場合は、1回に投入 "& 
でさる量ごとに、他の器に移し ん 

換える。 

—り 

力 

ツ 

夕 


隹 じねんじよ 
•いちょう 芋 


など 


やね5か<、こしのないちの 


を 

•葉の 巻の緩いキャベツ(特に春の新キャベツ） ® 
•ねぎ ♦トマト など 〇 
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お手入れする 


> 電源プラグを抜さ、カッターの取り扱いに 
ま意して行う 


■次のものは、使わないで 
<ださい 



たわし 磨さ粉 

(表面が傷つく原因） 


X 


ホ 


40で1；1上の湯- 
食器洗い乾燥機- 
食器乾燥器 


(樹脂部分が変形する原因） 

特にスライス-せん切りカッター 
は、切替つまみび変形して固定で 
さな<なることびあります。 


よく絞ったふさん 
でふ<。 



容器•ふた•パンの羽根 
押込棒•収納ケース 


スポンジで洗う。 



カッター類 


へら付さブラシ 




付属のへ5付さブ 
ラシで洗ったあと、 
容器内に取り付け 
てふたをして運転 
し、水を切る。 


収納 



(横向さにして入れる) 


(Hi 



スライス 

おろし 


刃は「スライス」に 
合わせた状態にする。 


スライス•せん切0 
カッターの中央の突 
部をおろし•とろろ 
カッターのつまみの 
、溝に合わせる 1 


せん切りカッター 
とろろカッター 
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♦持ち運ぶとさは、必ず両手で持つ。 
〜福 • *乳幼児の手の励、ない所に保管する。 


故障かな？ 


けが章ではありません。 

お問い合わせや修理を依頼される前にご確認を。 


圆 



•材料を 入れすざたり、禁止材料を入れていませんか？ 

モーターに負担がかかると、保護装置が働さ運転が止まり 
ますが、故障ではありません。 


直し方 

4 ①電源プラグを 
I 抜< 

②容器を本体か 
ら外す 



〇 リセツトボタンを 
ム 押ず 

(本体底面） 


① 材料を約半分に 
減らす 

※カッターの取り扱いに 


注意 




⑨セットし直し （ P .8) 
再び運転する 





、 パン生地は ••• 

粉をルさじ1ずつ様子を 
見ながら足して運転する 

♦容器のふちに付いた生地は、 
あらかじめ付属のへらでまと 
めてお<。 

>上記の処置をしてもたびたび運転が止まるときは、お買い上げの販売店にご相談ください。 



スイッチが入5ない 


•而 たの取り付けちび悪 < ありませんか？ 


カツターが回らない 


振動が大きい 


广 

•材料を 入れすざていませんか？ 


•材料び 大さすぎませんか？ 

V 

J 


カッターやパンの羽根の 
回転が遅<、モーターが 
5なるような音がする 


•材料び カッターや羽根に巻さ付いたり、容器との間に挟 
まっていませんか？ 
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保証とア フターサー ビス (よくお読み < ださい) 


修理-お取り巧い-お手入れ 

などのご相談は… 

まず、 お買い上げの販売店へ 

お申し付けください 

■ 保証書（別添付） 


面居や贈答品などでお困りの場合は•- 

•修理は 

サービス会社 • 販売会社の「修理ご相談窓□」へ! 

•使いかた-お買い物などのお問い合わせは 

「お客様ご相談センター」へ！ 


お買い上げ曰 • 販売店名などの記入を必ず確かめ、お買い上げの販売店からお受け取り <ださい 
よくお読みのあと、保管してください。 

保証期間：お買い上げ曰か S 本体1年間 


■ 補修用性能部品の保有期間 [6^ 

当社は、 このつー ドプ□セッヴーの補修用性能部品を、製造打ち切り後6年保有しています 
ま）補修用性能部品とは、その製品の機能を維持するために必要な部品です。 


修埋を依巧されるとを 


「故障かな？」 （ P .19) に従ってご確認のあと、直ら 
ないとさは、まず電源プラグを抜いて、 お買い上げの 
，販売店へ ご連絡ください。 

•保証期間中は 

保証書の規定に従ってお買い上げの販売店び修理を 
させていたださますので、恐れ入りますび、製品に 
保証書を添えてご持参ください。 

•保証期間を過ざているときは 
修理すれば使用でさる製品については、ご要望により 
修理させていたださます。下記修理料金の仕組みをご 
参照のうえご相談ください。 

•修理料金の仕組み 

修理料金は、技術料 • 部品代などで構成されています。 
部！代 1 は、診断-故障個所の修理および部品交換•調 
整-修理完了時の点検などの作業にかかる費 
用です。 


部品代 は、修理に使用した部品および補助材料代です。 


ご連絡いただきたい内容 

製品 名 

フード プ□セツ ヴー 

品 番 


お買い上げ日 

年月 曰 

故障の状況 

でさるだけ具体的に 


ご相談窓□における個人情報のお取り扱い 

ノてナソニック株式会社およびその関係会社は、 
お客様の個人情報やご相談内容を、ご相談への 
対応や修理、その確認などのために利用し、そ 
の記録を残すことびあります。また、折り返し 
電話させていただ<とさのため、ナンバー•デ 
ィスプレイを採用しています。なお、個人情報 
を適切に管理し、修理業務等を委 K する場合や 
正当な理由びある場合を除さ、第王者に提供し 
ません。お問い合わせは、ご相談された窓□に 
ご連絡ください。 


「よくあるご質問」「メールでのお問い合わせ」などはホームぺージをご活用ください。 

http://panasonic.jp/support 


修理に関ずるご相談 

1 使いかた-お買い物などのご相談 

パナソニック修理ご相談窓 □ 

パナソニックお客様ご相談センター 

iiS 證!4 レ) 团0570 -087-087 

•呼出音の前に NTT より通話料金の目安をお知らせします。 
•携帯電話- PHS • IP/ 光電話等、ナビダイヤルびご利用でさ 
なし場合は、最寄りの修理ご相說窓□に直接おかけください。 

• 最寄りの修理ご相談窓□は、次ページをご覧ください。 

3 目已曰/受付 9 時〜 20 時 

電話茄レ函 0120 -878-365 

■携帯電話. PHS でのご利用は… 06-6907-1187 

FAX 瑞ル 【の】01 20-878-236 

Help desk for foreign residents in Japan 

Tokyo (03) 3256 - 5444 Osaka (06) 6645 - 8787 

Open : 9:00 -17:30 (closed on Saturdays / Sundays/national holidays ) 
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※電話番号をよくお確かめの上、おかけください。 


パナソニック 

修理ご相談窓口 


^ 0570 - 087-087 


•呼出音の前に NTT より通話料金の目安をお知らせします。 

•携帯電話- PHS • IP/ 光電話等、ナビダイヤルびご利用できない場合は、最寄 
りの修理ご相談窓□に直接おかけください。 

•地区-時間帯によって、集中修理ご相談窓□に転送させていただく場合びございます。 


ネし幌 札幌市厚別区厚別南 

帯広 帯広市西 20 条北 2 了目 

2 T 目] 7-7 

23-3 

巧 (011)894-1 251 

巧 (0155)33-8477 

旭川 旭川市 2 条通 16 T 目 

函館 函館市西ち便 589 き地 24] 

1166 

(函館流通卸センター内） 

巧 (0166)22-3011 

巧 (0138)48-6631 


東化 


青巧 


青森市大字お田字豊田 
364 

巧 (017)775-0326 

秋田市外旭川字ル谷地 
3-1 

巧 (018)868-7008 

岩手 盛岡市励 I 忆 T 目 1-43 

0(019)645-6130 


秋田 


宮城仙台市宮城野区扇町 
7-4-18 

巧 (022)387-1 117 

山形 山形市平清水 1 T 目 1-7 已 

_ 巧 (023)641-81 00 

福島 郡山市 亀 田 1 了目己]- 1 已 

巧 (024)991-9308 


首都 


栃木 宇都宮市上戸祭 3 T 目 
3-19 

巧 (028)689-2555 

群馬 前橋市箱田町32己-] 

0(027)254-2075 

巧城つくば市筑穂 3 T 目1己-3 

巧 (029)864-8756 

i 奇玉 桶川市ホ堀 2 T 目 4-2 

巧 (048)728-8960 

千葉千葉市中央区末広 5 T 目 

Q_i =； 

巧 (04 ぶ 208-6034 


東京東京都世田咨区宮坂 
2 了目 2 目- 17 

巧 (03)5477-9780 

山梨 甲府市宝 1 T 目 4- 13 

巧 (055 に 22-5822 

神奈川横お市港南区曰野己 T 目 
3-16 

巧 (045)847-9720 

新 漏新漏市東区東明1了目 
8-14 

巧 (025)286-01 80 


中部 


石り I 金沢市横川 3 T 目2日 

巧 (07 が 280-6608 

富山 實山市根塚町1了目 1-4 

_ 巧 (076)424-2549 

福井福井市問屋町 2 T 目14 

巧 (0776)21 -0622 

長里す松本市寿化 7 T 目3-]] 

巧 (0263)86-9209 

静岡静岡市莫区千代田 7 T 目 
7-5 

0(054 に 87-9000 


愛ミ [] 名ち屋市瑞穂区塩入町 
8-10 

巧 (052)819-0225 

岐阜 岐阜市中鶴 4 T 目 42 

_ 巧 (05 が 278-6720 

局山 高山市花岡町 3 T 目 82 

巧 (0577)33-061 3 

王重 津市义居野村町字山ネ申 
421 

巧 (05 が 254-5520 


滋賀栗ま市霊仙寺 1 T 目 1-48 

巧 (077)582-5021 

京都 京都市伏見区竹田中川原町 
71-4 

巧 (075)646-21 23 

大阪 大阪市城東区関目 2 了目 
1己 

巧 (06)6359-6225 


奈良大和郡山市筒井町 
800 番地 

0(0743)59-2770 

和歌山 和歌山市中島 499-] 

巧 (073)475-2984 

兵庫巧戸市須磨区弥栄台 
3 T 目] 3-4 

巧 (078)796-31 40 


鳥取 鳥取市安長 29 己-] 

0(0857 に 6-9695 

米子 米モ市米原 4 T 目 2-33 

巧 (0859)34-21 29 

ネ公江松江市平成町 182 番地 
14 

巧 (0852)23-1 128 

出雲 出雲市渡橋町 41 目 

0(0853)21-3133 


ミ兵田 お田市下府町 327-93 

巧 (0855)22-6629 

岡山 岡山市田中] 38-1 10 

巧 (08 が 242-6236 

広島 広島市西区南観音 1 T 目 
]3 -已 

巧 (082 に 95-5011 

山 □ 山口市ル郡下郷 220-] 

巧 (083)973-2720 


_ 

香り I 高松市勒使町 1 已 2-2 

巧 (087)868-6388 

f 恵島 徳島市ミ中ミ兵 2 T 目 36 

S (088)624-0253 


高幻] 高知市仲田町 2- 16 

巧 (088)834-31 42 

愛媛 愛媛県伊予郡お部町八倉 
7 己- 1 

巧 (089)905-7544 


福岡 春曰市春曰公園 3 T 目 48 

巧 (092)593-9036 

佐賀佐賀市鍋島町大字 
八戸字上深町 3 日 44 

巧 (0952)26-91 51 

長崎 長崎市東町 19 19-1 

0(095)830-1658 

大分 大分市软原 4 T 目 8-3 已 

巧 (097)556-381 5 

宮崎宮崎市本郷北方字草葉 
2099 -2 

巧 (0985)63-1 213 


貪長本熊本市健軍本町 12-3 

巧 (096)367-6067 

天草 天草市港町 18-1 ] 

巧 (0969)22-31 25 

鹿巧島 鹿児島市与次郎 1 T 目 
5-つ3 

巧 (09 が 250-5657 

大島 奄美市名瀬朝仁町] 1-2 

巧 (0997)53-51 01 



所在地、電話番号が変更になることがありますので、あ5かじめご了承ください。 


保証とアフタ—ヴ—ビス 
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仕様/追加部品購入 


MK - K 80 P 


ナイフカッター 
使用時 


スライス•せん切り 
カッター使用時 



MK - K 60 P 


ナイフカッター 
使用時 



MK - K 48 P 


ナイフカッター 
使用時 



電 


源 


交流100 V 50-60 Hz 共用 


消費電力 


120 W 


定格時間 


30分 


回転数（無負荷時） 


2ぶ00回/分 （高速回転時） 
2,200回/分 （低速回転時） 


2ぶ00回/分 

(連続回転時） 


コード長さ（約） 


1 .0 m 


大ささ（約） 


幅 


1 5.4 cm 


奥行 


22.5 cm 


局さ 


21 .2 cm 


1 5.4 cm 


22.5 cm 


31 .6 cm 


15.4 cm 


22.5 cm 


21.2 cm 


15.4 cm 


22.5 cm 


19.0 cm 


質 


(約） 


2.8 kg 


3.1 kg 


2.8 kg 


2.6 kg 


容 


(約） 


1 回に調理でさる最大量 

500 g 

(八ンバーグの 場合） 


1 回に投入できる 量 
100 g 

(キャベツの場合） 


1回に調理でさる最大 量 

500 g 

(八ンバーグの 場合） 


■ナイフカッター ★ 

【 K 80 P • K 60 P 】 

部品番号： AUA20-140-W0 
希望小売価格： 2,520円 

[ K 48 P ] 

部品番号： AUA2 日- 1181-W 
希望小売価格: 2，10日円 


追加部品購入 


■容器 ★ 



[税込- 2009年2月現在] 


•追加部品は販売店でお買い求めいた 
だけます。 


【 KS 0 P . K 60 P . K 4 SP 共慰 

部品番号： AUA 日 2-1201-W 
希望小売価格： 2,415円 


★印はノ くナソニックの家電製品直販 
サイト「パナセンス」でちお買い巧 
めいただけます。 

CLUB Panasonic 

Pawa く ews ち 

http :// club . panasonic . jp / mall / sense / 


愛情点検 1 

長年ご使用のフードプ□セツヴーの点検を！ 

の 

こんな症状はありませんか 

► 

ご使用中止 

•電源プラグ-コードが異常に熱くなる。 

•コードに傷が付いたり、触れると通電したりしなかったりする。 
♦本体が変形したり、異常に熱い。 

•使用中に異常な回転音がする。 

•容器にひび割れなどができた。 

故障や事故防止のため、 
使用を中止し、コンセ 
ントか5電源プラグを 
抜いて、必ず販売店に 
点検をご相談ください。 


倍利メモ （おぼえのため、記入されると便利です） 


お買い上げ曰 

年月日 

品 番 



販売店 名 


巧 
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Cook Book 


料理レシピ編 


料理レシピは、裏表紙からご覧ください。 
(レシピのもくじは46〜47ページです) 




































































フ y —ジンク活用法 

まとめて作ってフリージングすれば、いざというとさにち大活躍です。 

フリージングの上手な活用法をご紹介します。 


たまねぎのみじん切り•スライス 

焦びさ: 
ラッ 

ないよ5にいため、 
ゾをしし/で/束0 

ほぐして使う。 

1使いち1 

パセリのみじん切り 


ラップをして冷凍。 


い方 I 凍ったまま必要な 
分だけ使う。 



生パン粉 

フリー: 

クンク袋に入れて;令凍。 

ほぐしてフライ衣や 
グラタンの上に。 

1使いち1 

にんに<のみじん切り 

少量ず■: 

つラップをして;令凍。 

凍ったままいため 
て、香りを出して 
使ぅ。 

1使いち1 

トマト ソース 


トマトの皮•種を取り、たま 
ねざ、八ーブなどととちにナ 
イフカッターで細かぐし、鍋 
に移して煮る。巧を調え冷ま 
す。製氷皿などに入れて冷 
凍し、]回分ずつ袋に移す。 

I 使いち I ラヴニア*スパゲッ 
テイ、ピヴなどに。 






ミートソース （ P .37) 


フ U —ジング袋に入れて 

、ム、ホ 
/でが0 

半解凍し、混ぜな 
びら加熱する。 



ぎょうざ （ P .43) 


ぎょうざの具を皮に包んだら、 
バットに並べて;令凍する。 


時いち I 必要な量だけ取り出 
して、凍ったまま焼 
いたり、揚げたり、 
スープに入れて。 



ハンバーグ （ P .4 己) 


八ンバーグの種をだ円にま 
とめて冷凍。 

吃いち I 解凍して焼く。 



5ンチカツ 


八ンバーグの種をだ円にま 
とめ、薄力粉•溶さ卵•パン 
粉の順で衣を付け、冷凍。 

油で揚げる。 



□ールキャベツ 


八ン バーグの 種をゆでたキヤ 
べツで包んで、冷凍。 

I 使いち I コンソメスープや 
トマト ソースで 
煮込む。 



ち 5 しずしの具 


にんじん-しいたけ•かんぴ 
よ5などをみじん切りにし、 
だし汁で煮含め、冷凍。 



歧いづ使うときにほぐして 
すしめしに混ぜる。 


肉だんご 


八ンバーグの種をだんご状 
に丸めて冷凍。 

揚げる、煮るなど 
のち法で加熱する。 
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大根-にんじんをせん切りする 

切替つまみを 「あ5びさ」 に合わせ、 「せん切り」 に 
合わせた スライス-せん切りカッターを 指穴部を 

持って取り付ける。 






'‘廉 


而たを載せ、下ごしらえし 
た A の材料を投入□に入れ、 
押込棒を押しつけたまま、 

而たを押してせん切りにし、 
取り出す。 


に 


たまねぎ•さゅラり•セ〇リを 
スライスする 

スライス-せん切りカッターを 「スライス」 に合 

わせてセットし直し、目の材料をスライスする。 

•たまねざはカッターの上に載せ、押込棒を押しつ 
けたまま、ふたを押してスライスし、取り出す。 

•さゅうり、セ nu は投入□に入れ、押込棒を 
押しつけたまま、而たを押してスライスする。 


友无る 

1と2を氷水に浸し、ざるに 
上げて水けを切る。器に野菜 
を盛り、細かく裂いた鶏のさ 
さ身を散らしてドレッシング 
( P .26 〜 27) をかける。 


It 



材料 （4 人分） 

力 QiJ -(1 人分）約 54 kcal 

大根 . ]日日§(中/8本） 

※皮をむさ投入□に入る大ささに切る 
にんじん…5日 g (中]4本） 
※皮をむさ投入□に入る大ささに切る 
たまねざ…100含（中個） 
※皮をむさ縦半分に切る 

きゅうり . 中]本 

※投入□に入る大きさに切る 

セ QiJ . 中)4本 

※筋を取り投入□に入る大ささに切る 

鶏のささ身 . lOOg 

/筋を取0、塩、こしょう、酒、 

1をふりかけ酒蒸しにする I 

お好みのドレッシング……適量 


B 


使用するカッター 

スライス•せん切りカツタ- 


夕 



下準備する 

じやびいわは皮をむさ、横半分に切る。 

じやびいちをスライスする 

切替つまみを 「あ5びき」 に合わせ、 「スライス」 

に合わせた スライス • せん切りカッターを 指穴 

部を持って取り付ける。 _ 

069 ^ J 欄 （グラタン皿2皿分） 

、 A つ诚ド カ Qij-u 皿分）約 428 kcal 

じやびし化を載せ、献を押してスライスする。 S やびい6…… 400 g (|<]5 fi ) 

しばらく水にさらした後、しっかり水けを切り、塩、1 品 . ルさじ)4 

こしょうをする。 ししょつ . 少々 

バター （1 cm 角に切る）… ] 日呂 
す巧< 牛乳、生ク U —ム…各大さじ4 

グラタン皿に薄くバター(分量外）を塗り、2を敷溶ろけるチーズ . 己 Og 

さ詰める。バターを載せ、牛乳•生ク U —ムをま 
んべんなく回し入れ、チーズを載せる。 使用するカッター 

予熱した約] 60での才ーブンで40〜己〇分焼く。 スライス•せん切りカッタ- 


野菜たっぷりサラダ ポテトグラタン 
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濃□しようゆ…大さじ2 ごま油- • 
砂糖、いりごま…各大さじ]白ねざ •• 

梨※ . 個にんにく 

※代わりに酒大さじ2でもよいこしよつ 


材料 （1 回分）力 DU -(1 回分）約2日 4 kcal 


H 切替つまみを 「高速」 に合わせ、 ナイフカツター 
はつまみを持って取り付ける。 

材料をすべて入れ、約] 〇秒而たを押す。 


肉を漬け込んで 
韓国焼肉「プルコギ」に 



をしゃぶ•冷奴 

野菜や魚介類のサラダに 



材料 （1 回分）力 DU —(1 回分）約 109 kcal 

梅干し（種を取る） . 己日 g 

酢 . 6日 ml (大さじ 4) 

砂糖、みりん . 各大さじ] 

切替つまみを 「高速」 に合わせ、 ナイフカツター 
はつまみを持って取り付ける。 

材料をすべて入れ、約] 〇秒而たを押す。 


野菜や魚介類のサラダ 
ステーキ•八ンバーグに 



材料 （1 回分）力 QiJ -(1 回分）約 888 kcal 

たまねぎ . 個ワインビネガー(白）…2己 ml 

にんにく . 片才 U - ブ油……1日日 ml 

マスタード……ルさじ]塩 . ルさじ)^ 

濃□しようゆ…大さじ]こしよう . 少々 


I 


切替つまみを 「高速」 に合わせ、 ナイフカツター 
はつまみを持って取り付ける。 

材料をすべて入れ、約] 〇秒而たを押す。 


パスタ、ペンネに 



材料 （1 回分） 


パジル… • 
松の実… • 
にんにく • 
粉 チーズ • 


力〇リー （1 回分）約 681 kcal 

……2日 g 才 U - ブ油… eOml (大さじ 4) 
••…ルさじ/2 

、ホ 

. 適重 


. 2日 S 塩 . 

’/吕片こしよう 
■20 g 


切替つまみを 「高速」 に合わせ、 ナイフカツター 
はつまみを持って取り付ける。 

材料をすべて入れ、約] 〇秒而たを押す。 


1 



しやぶしやぶ-めん類のつけ汁 
ほうれん草のごまあえ-ゆで野菜に 


材料 （1 回分）力 QiJ -(1 回分）約 389 kcal 
いりごま . 4日 g 



A 


酒、砂糖…各大さじ2 
濃□しようゆ…大さじ] 
ごま油……ルさじ] 


切替つまみを 「高速」 に合わせ、 ナイフカツター 
はつまみを持って取り付ける。 

いりごまを入れ、而たをし、約]分而たを押す。 
次に A を加えて約]〇秒而たを押す。 


^本片々 
じ％1少 
さ--- 

A --- 


巧ドレッシング I す I オンドレッシング r ハジルソ—ス I プル n ギソ—ス 6 

2 


容器をセットする 

切替つまみを 「高速」 に合わせ、 
はつまみを持って取り付ける。 


のご 



混ぜる 

材料をすべて入れて而たをし 
約] 0秒而たを押す。 



トマトとモッツァレラチーズでサラダに 

"っ，が- 雜夕 

材料 （1 回分） 

乂下^ 力 DU —(1 回分）約 842 kc 6 il 

一* ヴラタ由 .100 ml 

■JS 旨 . 己日 ml 

Juw 塩 . ルさじ)^ 

こしよう . 少々 

バジル(水けをよく切り、ルさくちぎる） 

ドレッシングなど、液体 \ . ] 口枚 

だけを混ぜるときは、水位•八'ジルの代わりにセルフィーユ、パ 
線 ( P .6) じ I 下で使つて ^ セ IJ など、お好みの八ーブでも 0 K ! 
ください。（高速回転のため 

あふれます。） 广••ゾ 使用するカツター 

ナイフカッター 


容器をセットする 

切替つまみを 「高速」 に合わせ、 ナイフカッター 
はつまみを持って取り付ける。 


a 


度巧 



混ぜる 

A を入れて而たをし、約] 〇秒而たを押す。 

さらに而たを押しなびら、 

注入□からサラダ油をまざ 
入れ、約日〇秒而たを押す。 




ゆで卵やピクルス、 
たまねざを入れると… 

タルタル ソースに 


ごまを入れると… 

ごまマヨネーズに 

ケチャップを混ぜると 

オー□ラソースに 




材料 （1 回分） 

力 [ lU-d 回分）約] 746 kcal 

—卵（常温に戻す） .] 個 

酢 . 大さじ]ン吕 

塩 . ルさじン吕 

練りからし . ルさじ 

こしよう . 少々 

サラダ油 .200 ml 

•容器の水分は、されいにふさ取つ 
ておさましよ5! 


使用するカッター 

ナイフカッター 




八—ブドレッシング I マ 3ネ—ズ 




























































材料 (約] 8 X 8 cm パウンド型]個分） 
力 □U-(Xo 量）約] 9 日 kcal 

無塩ノ (夕- (; 令麵から出したばかりのもの） 

. ]0 〇呂 

粉砂糖 . 8日 g 

塩 . ひとつまみ 

卵（溶く） . 中2個 

ラム酒 . 大さじ] 

■薄力粉 . lOOg 

_ベーキングパウダー…ルさじ] 
<るみ . 4 日呂 


A 


使用するカッター 

ナイフカッター ^ 


下準備する 

A は合わせて而るっておく。 

型にオーブンシートを敷さ込む。 
オーブンを] 80でに予熱しておく。 


容器をセットする 

切替つまみを 「高速」 に合わせ、 
はつまみを持って取り付ける。 


ナイフカツター 


生地を作る 

ノくターを入れ、「チョンチョン」と而たを押した 
あと、2己〜30秒なめらかな状態になるまで 
店、たを押す。 

粉砂糖を3回に分けて、そのつど「チョンチョン」 
と而たを数回押して混ぜる。 

塩わ加えて2〜3秒而たを押す。 

卵を3〜4回に分けて加え、そのつど3〜己秒 
而たを押して混ぜる。最後にラム酒を加える。 

A のソ3の量を入れ、「チョンチョン」と数回而 
たを押して混ぜ、残りの A とくるみを加えてさ 
らに全体びなめらかになるまで混ぜ合わせる。 

焼< 

型に流し入れ、約] 80むのオーブンで40〜己〇 
分焼く。あら熱び取れたら型から出す。 


カスタードクリームの作り方 

1 . 卵黄と砂糖をすり混ぜ、薄力粉を少し 
ずつ加えて混ぜる。 

2 . 牛乳を混ぜなびら加え、こし器でこす。 

3. 中火にかけ、鍋底を絶えずかさ混ぜな 
びら加熱する。 

4. とろみびついてさたら、さらに鍋底を 
こそげるようにしっかりとかさ混ぜな 
びら、ぷくぷくと沸き始めてから3 
分加熱する。 

5. バニラエッセンスを加えてひと混ぜし 
ボウルなどに移す。 

6. 表面にぴったりとラップを貼り付けて 
乾かないよラにして冷ます。 

7. 使う前にラム酒を加える。 


パイ生地の材料で 
「薄力粉] 0日旨」を 
「薄力粉 80 g + 強力粉 20 g」j 
にするとパリパ I 」した 
生地びでさます。/ 


成おする 

打ち粉をしなびら、めん棒で 
1を約 2 mm 厚さに伸ばす。 



ち図のように切る。 

切り端も含め、すべて __ 

才—ブン皿に載せる。 ん ./ \ / ク^ 

I 焼< 

200〜220むに予熱したオーブンで]日〜20 
分焼<。焼さ上びったら網の上に取り出し、 

あら熱を取る。 

飾りつけ 

カスタードク U —ムとお好みの大ささに切った 
フルーツを彩りよく盛りつける。 

切れ端のパイで飾り、仕上げに粉砂糖を茶こし 
で而りかける。 


ぐるみの八夕—ケ—キ 
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パイ生地を作る 

切替つまみを 「高速」 に合わせ、 ナイフカッター 
はつまみを持って取り付ける。 



A を入れて而たをし、「チョンチョン」と数回而た 
を押したあと、さらに日〜7秒而たを押す。バタ 
一び米粒の半分くらいの大ささになり、粉に混ざ 
つてヴラヴラの状態になるまで回す。 



冷水を加え、「チョンチョン」と数回而たを押した 
あと、さらに2〜3秒而たを押す。全体び黄色つ 
ぽくポ□ポ□の状態になるまで回す。 


ボウルにあけ、手やカード（またはへら）で底に 
押し重ねる作業を数回繰り返してひとまとめに 
する。ラップで包み、冷蔵庫で約3時間休ませる。 

ぶ一’ 


材料 （6 個分） 

力 QiJ -(1 個分）約 215 kcal 


パイ生地 

"薄力粉 . lOOg 

塩 . ルさじ]4 

グラニユー糖……ルさじ/ 4 
A 無塩バター※ . 己日呂 


《 ] cm 角に切って冷凍庫で 
- カチカチに冷やしておく。 


冷水 （5 で） . 4日 ml 

強力粉（打ち粉） . 適宜 

カスタードクリーム 

卵黄 . 2個分 

砂糖 . 4日 g 

薄力粉 . 2日 g 

牛乳 .200 ml 

バニラエッセンス . 少々 

ラム酒 . ルさじ] 

飾り 

お好みのフルーツ . 適量 

粉砂糖 . 起量 


•「あらびき」は使わずに「高勘でチョン 
チョンとふたを押し、様子を見なびら 
混ぜるちび上手に仕上びります。 

※「チョンチョン」とは]秒間隔で 
ふたを押す、離すを繰り返すこと 


使用するカッター 

ナイフカッター 



ミ 
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生地を作る 

切替つまみを 「高速」 に合わせ、 パンの羽根は 
つまみを持って取り付ける。 


材料 （4 個分） 

力 DU -(1 個分）約 ]59 kcal 

強力粉 . ]5日呂 

砂糖 . 大さじ] 

塩 . ルさじ）4 

無塩バター . 日呂 

イースト液 (朽イイ-ストを水で溶いたもの） 
ドライイースト……ルさじ] 
水 . 80 ml 

•計量は正確に！ 

•イーストは必ず分量の水に溶かしておく 
※直接入れると粒び残り、膨らみ 
び悪くなります。 

•冷水は使わない。 

使用するカツター 

パンの羽根 


巧 

# 


ベーグルを 
上手に作るポイ 
ントは、ゆでたあと 
すぐに焼くこと 
(ゆでたあと放置して 
お<と生地びしぼん 
でしまいます） 

先にオーブンを予熱; 
してお<ことを 
忘れずに！ 



(.也* ; 

材料を入れて而たをし、約2 
分而たを両手でしっかり押し 
て生地をこねる。 

※練り不足の場合は約]分追加 
する。 

※生地びパラノてラで一つにまとまらない場合は、 
小さじ％ずつ水を足し、再び練る。 

-次発酵させる 、 

パンの羽根を外し、生地を丸め / 、 

直して容器に再び入れ、ふたを [ が ，’； 

して一次発酵させる。（約3日分） ■ ^ 

※容器の半分位（こね上びった生地の約2倍の大 
ささ）まで膨らんだら一次発酵完了。 

成おする 

生地をやさしく押しつぶしてガスを抜さ、4等 
分して丸め、かたく絞っためれぶさんをかけて 
約] 0分休ませる。 

成形発酵させる 

生地の中央に指を入れて回しなびら穴を大さ< 
する。オーブン皿に並べ、3日〜3日むで2日〜 
3日分成形発酵させる。 


ゆでる 

熱湯で両面30秒ずつゆで、 
水けを切る。 

焼< 

予熱した約200でのオーブ 
ンで] 〇〜15分焼く。 



生地にくるみ3日 g を加えると 

<るみべーグル 


生地にドライブルーべ IJ 一 30 g を加えると 

ブルーベリーベーグル 
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生地を作る 

切替つまみを 「高速」 に合わせ、 パンの羽根は 
つまみを持って取り付ける。 


r ■ つ 

r 也 a J 巧胡に M 


み 



A を入れて而たをし、約2分 
而たを両手でしっかり押して 
生地をこねる。 

※練り不足の場合は約]分追加 
する。 

※生地びパラノ くラで一つにまとまら 
ない場合は、小さじ/3ずつ水を足し、再び練る。 

一次発酵させる 

パンの羽根を外し、生地を丸め ... - 

直して容器に再び入れ、ふたを 
して一次発酵させる。（約3日分） 

※容器の半分位（こね上びった . 

生地の約2倍の大ささ）まで 
膨らんだら一次発酵完了。 

成形する 

生地をやさしく押しつぶしてガスを抜いて丸 
め、かたく絞っためれぶさんをかけて約] 0分 
休ませる。生地をめん棒で直径約 25 cm の円 
形に伸ばす。オーブン皿に載せてフオークで穴 
をあけ、ピヴソース、目、ピヴ用チーズ、才 U 
ーブ油の順に載せる。 

焼< 

予熱した約] 80〜200むのオーブンで20〜 
2己分 I 焼<。 



材料 （1 枚分） 

力 nU-U 枚分）約] 379 kcal 

一強力粉 .150 g 

砂糖 . 大さじ/2 

塩 . ルさじ/吕 

A 才 U —ブ油 . ルさじ] 

イースト液 (朽イイ-ストを水で溶いたもの） 
ドライイースト…ルさじ] 

_ 水 . 9日 ml 


ピヴ ソース， 


巨 


'たまねざ燒切り） 

ベーコン . 


ピーマン 燒切り） 


大さじ2 
•• 中/2個 
…2枚 
… H 固 


_マッシュルーム(薄切り）…己日呂 

ピヴ用チーズ . ]日日客 

才 U _ブ油 . 大さじ2 

•計量は正確に！ 

♦イーストは必ず分量の水に溶かしておく 
※直接入れると粒び残り、膨らみ 
び悪くなります。 

令水は使わない。 

使用するカツター 

パンの羽根 


生地を作り、一次発酵させる 

ピヴの手順1〜2の要領で作る。 

成形する 

生地をやさしく押しつぶしてガスを抜いて丸め、 
かたく絞っためれぶさんをかけて約]0分休ませ 
る。生地をめん棒で約] cm 厚さの円形に伸ばす。 

成形発酵させる 

オーブン皿に載せ、霧吹さし3日〜3日でで4日〜 
6日分成形発酵させる。 

焼く _ 

表面に指でくぼみを付けて才 
U —ブ油を塗り、 A を而りか 
け予/熱した約200〜220む 
のオーブンで]日〜15分焼く C 



尸ぶ A 勺 

。鼓—， がぶ^み 


材料 （1 枚分） 

力〇リー (1 枚分）約 713 kcal 

ピヴの生地 . 1回分 

才 U - ブ油 . 大さじ] 

■ク U スタルソルト……適宜 
□-ズマ IJ -. 適宜 


A 


使用するカッター 

パンの羽根 


ピザ 


フォカツチヤ 



















































材料 （6 個分） 

力 DU -(1 個分）約 ]27 kcal 

ミルクブレッドの材料 ( P .33) …1回分 
ごま . 大さじ] 


使用するカツター 

パンの羽根 


パン生地を作り、一次発酵させる 

切替つまみを 「高速」 に合わせ、 パンの羽根は 
つまみを持って取り付ける。 

S ルクブレッドの材料を入れて而たをし、約] 
分而たを両手でしっかり押して生地をこねる。 
ごまを加え、さらに]分生地をこねる。 

ミルクブレッドの手順2の要領でパン生地を 
一次発酵させる。 

成おする 

生地をやさしく押しつぶしてガスを抜さ、6等 
分し、かたく絞っためれぶさんをかけて約] 0 
分休ませる。 

2己〜 30 cm に細長く伸ばし、緩く 
ひと結びして両端をくっ付ける。 

成形発酵させる 

オーブン皿に並べ、霧吹きし3日〜35でで4日〜 
6日分成形発酵させる。 

焼< 

予熱した約200むのオーブンで8〜] 0分焼く。 




材料 （8 個分） 

力 DU - (1 個分）約 ]3 日 kcal 
ミルクブレッドの材料 (P.33) …1 回分 

シナモン . ルさじ] 

グラニュー糖 . 3 日 g 

アイシング 

-粉砂糖 . 2日呂 

ラム酒 . ルさじ /s 

水 . 小さじ /s 


パン生地を作り、一次発酵させる 

S ルクブレツドの手順1〜2の要領でパン生地 
を作り、一次発酵させる。 

成おする 

生地をやさしく押しつぶしてガスを抜さ、かた 
く絞っためれぶさんをかけて約]0分休ませる。 
生地を約] cm 厚さに伸ばし、奥側 
2 cm を残してシナちンとグラニュー 
糖を而りかける。 

端から巻さ、8等分に切る。 




成形発酵させる 

オーブン皿に並べ、霧吹きし3日〜35でで4日〜 
6日分成形発酵させる。 

焼< 

予熱した約200でのオーブンで8〜] 0分焼く。 

仕上げ 

A をボウルに入れ、60むの湯煎にかけなびら 
混ぜ、あら熱を取ったあとパンにかける。 


ごまパン シナモン □1 ル 
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使用するカッター 

パンの羽根 




八ン生地を作る 

切替つまみを 「高速」 に合わせ、 パンの羽根は 
つまみを持って取り付ける。 



A を入れて而たをし、約2分 
而たを両手でしっかり押して 
生地をこねる。 

※練り不足の場合は約]分追加。 

※生地びパラノ くラで一つにまとまら 
ない場合は、小さじ/3ずつ水を足し、再び練る 



一次発酵させる 

パンの羽根を外し、生地を丸め 
直して容器に再び入れ、ふたを 
して一次発酵させる。（約3日分） 

※容器の半分位（こね上びった生地の約2倍の大 
ささ）まで膨らんだら一次発酵完了。 



成形する 

生地をやさしく押しつぶして 
ガスを抜さ、6等分し、かた 
<絞っためれぶさんをかけて 
約己分休ませる。 


1 ^ 


成形発酵させる 

生地を丸め直してオーブン皿 
に並べ、霧吹さし3日〜35で 
で40〜60分成形発酵させる。 



焼< 

予熱した約200むのオーブンで8〜] 0分焼く。 


材料 （6 個分） 

力 DU -(1 個分）約 ] ISkcal 


A 


強力粉 .] 己日呂 

無塩 バター .lOg 

砂糖 . 大さじ] 

塩 . 小さじ/3 

卵 . 20g 

牛乳 . 3 日 ml 

イースト液 (朽イイ-ストを水で溶いたもの) 
ドライイースト…ルさじ] 
'水 . 4 日 ml 


>計量は正確に！ 


夢 



レ 


•イーストは必ず分量の水に溶かし 
てお<。 

※直接入れると粒び残り、膨らみ 
び悪くなります。 

※冷水は使用しない。 


ジ 


使用するカッター 

パンの羽根 



33 

































麦 

と 

ろ 


材料 （4 人分） 

力 DU -(1 人分）約 331 kcal 


長芋 . 2日日呂 

(皮をむさ、約 3 cm 角に切り、し^ 
I ばらく酢水につけて水けを切る/ 
■濃いめのだし汁……5日 ml 
A 薄□しょうゆ……ルさじ] 

_塩 . 少々 

麦ごはん . 適量 

刻みのり . 少々 


•麦ごはんは、米と押し麦を同量混 
ぜ、普通の水加減よりやや少なめ 
で炊く。 


使用するカツター 

おろし-とろろ 
カッター 




長芋をする 

切替つまみを 「高速」 に合わせ、 おろし•とろろ 
カッターは つまみを持って取り付ける。 


0 09 

カッターの上に長芋を均等に載せて、而たをし 
両手でしっかり而たを押す。 

(かけらびなくなるまで約30秒） 

※ルさなかけらび一部残ることびあります。 



とろろ汁を作る 

容器から取り出し、 A とよく混ぜる。 


盛りつける 

麦ごはんにかけ、のりを添える。 
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あんを作る 

切替つまみを 「あ5びき」 に合わせ、 ナイフカッタ 
一はつ まみを持って取り付ける。 

A を入れて而たをし、20〜30秒而たを押す。 
ボウルに移しうップをかけて冷蔵庫で30分程寝かす。 

肉まんの皮を作る 

容器を洗い、切替つまみを 「高速」 に合わせ、 パン 
の羽根は つまみを持って取り付ける。 

B を入れて約]分〜]分30秒而たを押す。 

発酵させる 

パンの羽根を外し、生地を丸め直して容器に再び 
入れ、而たをして発酵させる。（約30分） 

肉まんの皮を伸ばす 

生地を6つに切り分ける。それぞれ軽く丸め、 

めれぶさんをかけて約]0分休ませてから、めん 
棒で直径] 0 cm 程度に丸く伸ばす。 

(中央び厚くなるよラに伸ばすと作りやすい） 

包む 

生地の中央にあんを載せ、皮を具の上でつまむよ 
うに少しずつ閉じ合わせなびら形を整え、包む。 

成形発酵させる 

5 cm 角のクッキングシートの上に肉まんを載せ、3己〜 
4ぴ C の湯をはった蒸し器で発酵させる。（約]己分） 

蒸す 

蒸気の上びった蒸し器で、 ] 日〜20分蒸す。 
※蒸し器のふたの下には、水滴び落ちないように 
ふさんを挟んでおく。 


材料 （6 個分） 

力 DU -(1 個分）約 ]91 kcal 

肉まんの具（あん） 

—豚ばらスライス肉… 120 g 

白ねざ . 本 

しょうび .] 片 

• 大さじ/4 
• 大さじ] 

• 大さじ 
• ルさじ] 

• ルさじ /s 
. 少々 


A 


砂糖 . 

濃□しょうゆ 

酒 . 

苦甘面 g . 

ごま油 . 

塩-こしよう 


スープ (湯大さじ]に スープの 素 
_少々を溶かしたもの）•••大さじ] 

肉まんの皮 

■強力粉•薄力粉……各75呂 

砂糖 . 大さじ] 

塩 . ルさじ/吕 


B 


パター 


.己 g 


ベーキングパウダー…ルさじ] 
イースト液 (朽イイ-ストを水で溶いたもの） 

ドライイースト…ルさじ] 
8日 ml 
. 適量 


水 . 

強力粉（打ち粉） 


巧まん 


使用するカツター 

ナイフカッター 

パンの羽根 
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卜 7 トパスタ 

水を大さじ2に減らし、トマト 
ピューレ大さじ11/2を加える 

•ほうれん草パスタ 

水を大さじ2に減らし、ほうれ 
ん草ペースト2已 g を加える 
※ほうれん草ペースト 
ナイフカッターを取り付け、 
ゆでたほうれん草]日日旨を 
「高速」で4日〜6日秒すりつ 
ぶす 


•パジル八スタ 

基本分量に乾燥八ーブ大さじ] 
を加える 

♦ガーリックパスタ 

基本分量にガーリックパウダー 
ルさじ]を加える 


I ミートソースを作る 

牛薄切り肉は2〜 3 cm 長さに切る。 

たまねぎ、にんじんは皮をむき、2〜 3 cm 角に切る。 
ピーマンは種を取り、2〜 3 cm 角に切る。 
にんにくは皮をむく。 

切替つまみを 「あ!5びき」 に合わせ、 ナイフカッ 
ターは つまみを持って取り付ける。 

C を入れて而たをし、20秒而たを押し、みじ 
ん切りにして取り出す。 

牛肉を入れて而たをし、2己〜30秒而たを押す。 

鍋に才 U —ブ油を入れて熱し、みじん切りにし 
た C をいため、しんなりしたら牛肉を加える。 
肉の色び変われば D を入れて煮込む。 

パスタ生地をゆでる 

大さな鍋にたっぷりの湯を沸かし、生地に付い 
た打ち粉を払ってからゆでる。（ゆで時間の目安 
は約3分） 

盛りつける 

5を皿に盛り、上からミートソースをかける。 



材料 に人分） 

力 DU -(1 人分）約 352 kcal 


うどん生地 


A 

強力粉•薄力粉- 

…"各80呂 

巨 

塩 . 

•• 大さじ /s 

_水 . 

..... 8日 ml 

強力粉（打ち粉）-… 

だし 

、ホ 

. 適里 

水 . 

..... 900 ml 

煮干し . 

. 25呂 

昆布.削り節 . 

. 各己呂 


酒 . 

•• 大さじ2 

C 

みりん . 

大さじ];4 

薄□しょうゆ… 

大さじ] )4 


塩 . 

•• 小さじ/2 

つけ台わせ 

万能ねざ-いりごま • 

. 適里 


I ラどん生地を作る ( K 48 P はできません） 

スパゲッティミートソースの手順]の要領で 
ラどん生地を作る。 

※運転時間は2分 

※ねかしは室温で2時間偉温び高いときは冷蔵庫) 

ラどん生地を伸ばす 

スパゲッティミートソースの手順2の要領で 
うどん生地を伸ばす。（厚みは約 3 mm ) 

切る 

生地を折り畳み、端から約3 
〜己 mm 幅に切る。めんをほ 
どさ、打ち粉をする。 

だしを作る 

煮干しと昆布を水に30分上浸し、中火で加 
熱する。沸騰直前に昆布を取り出し、弱火にし 
て削り節を入れ、]〜2分加熱してこす。 

C を加ス、温める。 

5どんをゆでる 

大さな鍋にたっぷりの湯を沸かし、生地に付い 
た打ち粉を払ってからゆでる。（ゆで時間の目安 
は8〜] 3分※冷やしうどんは] 〇〜] 3分）冷 
水で洗ってめめりを取り、再び熱湯に入れて温 
める。 

盛りつける 

器にラどんとだしを入れ、ねざといりごまをかける。 
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ミミ=ミ5ミニごミ==ごミ 



ノ くスタ生地を作る ( K 4 8 P はできません） 

切替つまみを 「低速」 に合わせ、 パンの羽根は 
つまみを持って取り付ける。 


C 0 0 





-詩 


A 


B 


A を入れたあと、よく混ぜ合わせた B を均一に回 
し入れ而たをし、粉びまとまりこねられるまで、 
約]分〜]分30秒而たを押す。 

生地を取り出してひとまとめにし、ラップに包ん 
で冷蔵庫で]時間程寝かせる。 


パスタ生地を伸ばす 

2等分し、打ち粉をしなび 
ら、めん棒で中/こ\から端に 
向かって、約] mm の厚み 
になるまで伸ばす。 


切る 

表面に打ち粉をし、端から □ 
ール状に巻いて、約日 mm 幅 
に切る。（ゆでると少し膨ら 
むので、少し細めに切る） 

めんをほどさ、打ち粉をする。 


>2〜3はパスタマシンち使えます。 
(生地にしっかり巧ち粉をしてください） 



材料に 人分） 

力 DU -(1 人分）約 571 kcal 

パスタ生地 

デュラムセモ U ナ粉…7日 g 

強力粉 . 7日 g 

塩 . ルさじン吕 

卵 . 中)4個 

水 . 大さじ3 

才 U —ブ油 . ルさじ/2 

強力粉（打ち粉） . 適量 

ミートソース 

牛薄切り肉 .] 己日呂 

たまねぎ…… ] 日日 g (中/2個） 
にんじん…5日 g (中本） 

ピーマン .] 個 

にんにく . 片 

トマトの水煮（汁を使用） 

200呂化あ） 
. 個 


C 





固形 スープ 

水-赤ワイン……各日日 ml 
D トマトピューレ……日日 ml 
ケチャップ.ウスタ— ソース 

. 各大さじ/ 吕 

塩 . ルさじ 

こしよラ•好みの八ーブ…適宜 
才 U —ブ油 . 大さじ /s 

使用するカッター 

パンの羽根 

ナイフカッター 1 



スパゲッティ W — トソ—ス 
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A 


材料 （4 人分） 

力 DU -(1 人分）約 ]89 kcal 

冷凍□ールいか(解凍しておく） 

. 30 Og 

しょうび . ]片 

卵白 .] 個分 

酒 . 小さじ2 

かたくり粉’7ヨトズ…各大さじ2 

塩 . ひとつまみ 

しゅうまいの皮 .] 袋 

ちんげん菜 . 適量 

•処理されていない生いかなどは、 
内臓•皮 • 足を取り除く。 

使用するカッター 

ナイフカッター ^ 


下ごしらえをする 

いかは2〜 3 cm 角に切り、しょうびは皮をむく。 
しゆうまいの皮は] cm 幅に切る。 

※しゆうまいの皮は乾燥しないようにラップに包む。 

すり身を作る 

切替つまみを り 氏 速」 に合わせ、 ナイフカッター 
はつまみを持って取り付ける。 


〇 





A を入れて而たをし、40〜60秒\押してすり身 
を作る。 （ K 48 P は30〜40秒） 

成形ずる 

スプーンを使って2を丸め、しゅうまいの皮を 
まぶし付ける。 

蒸す 

蒸気の上がった蒸し器で、ちんげん菜ととわに 
] 己〜20分蒸す。 


材料 （4 人分） 

力 DU -(1 人分）約 142 kcal 

白身魚（タラなど）…… 180 g 

卵 . 3個 

かたくり粉 . 大さじ2 

砂糖 . 大さじ3 

みりん . 大さじ] 

塩 . ルさじ}^ 

♦ 2 をボウルなどに移し、すりおろし 
た長芋 5 日呂を混ぜ合わせて焼くと 
さらに而つくらおいしくなります。 

使用するカッター ， 

ナイフカツター し^ 


下ごしらえをずる 

白身魚はうろこ•頭-内臓と骨-皮を取り、2〜 
3 cm 角に切る。 

すり身を作る 

切替つまみを 「低速」 に合わせ、 ナイフカッター 
はつまみを持って取り付ける。 


〇 〇 ♦ 


■ 材料すべてを入れて而たをし、]分〜]分30秒 
I 押してすり身を作る。 （ K 48 P は30〜40秒） 

焼く 

■ I フライパンに油（分量外）をなじませて2を流し 
I 入れ、焦びさないように両面さつね色に焼く。 

H 卷く 

u 熱いうちに、巻さすでしっかり巻さ、冷めるま 
■ でおく。 



いかしゆ f つまい だて巻を 
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ゼラチン液を作る 

ボウルで粉ゼラチンを白ワインで而やかし、スー 
プと合わせて完全に溶かす。 

ムースを作る 

切替つまみを 「高速」 に合わせ、 ナイフカッター 
はつまみを持って取り付ける。 


之*心 


■3 



1と A を入れて而たをし、30〜40秒\押してム 
ースを作る。 

※スモークサーモン、生ク U —ムび冷たすざると、 
ゼラチン液びすぐに固まり出し、ムラになります。 

器に入れて冷やし固める 

器に入れ、冷蔵庫で冷やし固める。 



材料 （4 人分） 

力 QiJ -(1 人分）約 ]58 kcal 

粉ゼラチン . 己 g 

白ワイン . 大さじ2 

スープ…（湯 50 nnl +固形スープ)4個） 
—スモークサーモン… lOOg 

A 生ク U - ム . 100 ml 

_こしよう、好みの八ーブ適量 

添えもの 

エンダイブ、ピーマン(ホ•黄）…適量 


使用するカッター 

ナイフカッター ^ 


下ごしらえをする 

えびは殻と背わたを取り、2〜 3 cm 長さに切る。 
豚ばら肉は2〜 3 cm 長さに切る。 

たまねざは皮をむさ、2〜 3 cm 角に切る。 
しょうびは皮をむく。 

ずり身を作る 

切替つまみを 「低速」 に合わせ、 ナイフカッター 
はつまみを持って取り付ける。 


|〇| 


が 




A を入れて而たをし、40秒〜]分40秒押して 
す0身を作る。 （ K 48 P は約30秒） 

揚げる 

揚げ油を] 70〜] 80むに熱し、2をスプーンで 
落とし入れ、色よく揚げる。 



材料 （4 人分） 

力 DU -(1 人分）約 ]92 kcal 


A 


スひ . 

豚ばら薄切り肉 

たまねぎ . 

しようび . 

卵白 . 

かたくり粉••… 

酒 . 

塩 . 


揚げ油 • 


... 30 Og 

……已日呂 
個 

……]片 
… ] 個分 
大さじ2 
大さじ] 
ルさじ/2 

、ホ 

. 適重 


使用するカッター 

ナイフカッター ^ 


サ—モンム—ス - えびのすり身揚げ 3 
















































材料 （4 人分） 

力 DU -(1 人分）約 136 kcal 

いわし . 2日日 g (正味） 

卵 . y 吕個 

A 酒、かたくり粉…各大さじ] 
濃□しょうゆ……ルさじ] 

L しょうび （1 cm 角に切る)…]片 

だし汁 .600 ml 

酒 . 大さじ] 

塩 . ひとつまみ 

>いわしは水分をよく店\さ取る。 
]( Dcm じ(下のいわしなら骨ごとす 
りつぶせますび、歯にさわることび 
あります。 

•骨ごとすり身にする場合は、もうか 
し長めに店\たを押す。 

•お好みで青じそまたは、白ねざなど 
を入れてもおいしくでさます。 



下ごしらえをする 

いわしはうろこ•頭*内臓 
と骨*尾びれを取り除さ、 

2〜 3 cnn 長さに切る。 


すり身を作る 

切替つまみを 「低速」 に合わせ、 ナイフカッター 
はつまみを持って取り付ける。 


该 


[相庭四!■み 



A を入れて而たをし、30秒〜]分30秒押して 
すり身にする。 （ K 48 P は]己〜20秒） 



W 


ゆでる 

だし汁にすり身を落とし入れて煮、酒と塩で巧 
を調スる。 


使用するカツター 

ナイフカッター ^ ^ 



材料 （4 人分） 

力 DU -(1 人分）約 258 kcal 

いわしのすり身 .] 回分 

れんこん（薄切り）……2日日呂 

かたくり粉 . 適量 

揚げ油 . 適量 


いわしのすり身を作る 

いわしのつみれ汁（手順]〜 2) 参照。 

れんこんに挟む 

れんこんの片面にかた<り粉を付け、付けた面 
を内側にして、いわしのすり身を挟む。 

揚げる 

] 70むの油で色よく揚げる。 


いわしのつみれ汁 れんこん装み浸 
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添えもの 

レモン… 


適量 


下ごしらえをする 

にんじん、れんこん、たまねざ、じゃびいちは、 
皮をむいて2〜 3 cm 角に切る。 

かぼちゃは種を取り、約 2 cm 角に切る。 

生しいたけは、石づさを取り、4つに切る。 

鶏のささ身は筋を取り、2〜 3 cm 長さに切る。 

みじん切りにする 

切替つまみを 「あ5びき」 に合わせ、 ナイフカツ 
ターは つまみを持って取り付ける。 


。を • 


〔成，担些£,ゎ 




A 


A を入れて而たをし、20〜30秒押してみじん切 
りにし、取り出す。 

鶏肉を入れ、而たを20〜30秒押す。 

いためて、煮込む 

鍋に油を入れて熱し、2の野菜をいためる。 
しんなりしたら鶏肉を加え、肉の色び変われば 
B を加えて煮る。野菜びやわらかくなったら、 
ルウを溶かし入れる。 

※鍋底に焦げ付さやすいので注意する。 


材料 （4 人分） 

力 QiJ -(1 人分）約 238 kcal 
にんじん-れんこん-かぼちゃ 

. 么 RQg 

たまねざ… lOOg 仲個） 

じゃびいも . ]日日呂 

生しいたけ . 2枚 

鶏のささ身 . lOOg 

サラダ油 . 大さじ] 

水 . 600 ml 

□- U ェ .] 枚 

カレールウ（市販品）… ] 日日呂 


B 


使用するカッター 

ナイフカッター 


下ごしらえをする 

生しいたけは石づさを取り、4つに切る。白ね 
ざは2〜 3 cm 長さに切る。しようびは皮をむく。 
豚ばら薄切り肉は2〜 3 cm 長さに切る。 

みじん切りにする 

切替つまみを 「あ! 5 びさ」 に合わせ、 ナイフカツ 
ターは つまみを持って取り付ける。 


C 0 • W 

J 

A を入れて而たをし、約]0秒押してみじん切り 
にし、取り出す。 

B を入れ、而たを2日〜30秒押す。 

いためる 

中華鍋を熱してごま油をなじませ、 A をいため 
る。香りびたてば B を加え、肉の色び変わるま 
でいためる。豆板誓を加えてさっといため、合 
わせた C を入れ、汁気びな < なるまでいためる。 




材料 （4 人分） 

力 DU -(1 人分）約 282 kcal 

生しいたけ . 2枚 

白ねざ . 本 

しょうび .] 片 

豚ばら薄切り肉……2日日呂 
酒、かたくり粉…各大さじ] 

みそ . 60呂 

甜面誓 . 大さじ] 

水 . 100 ml 

ごま油 . ルさじ2 

豆板誓 . 大さじ] 


B 


C 


ヘルシ—カレ— 巧みそ 


使用するカッター 

ナイフカッター 
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み 



れ 

な 


材料 （4 人分) 


力 DU -(1 人分）約 ]54 kcal 


大根彼をむき約 3 cm 角に切る)…]本 
水菜 (3 〜 4 cm 長さに切る）…]束 
白ねざ(斜めに切る） .] 本 

鶏のつみれ 

「鶏のささ躺備娜り2〜 Scm 角に切る） 


20 Og 


A 


しょうび . ]片 

青ねざに〜 3 cm の長さに切る） 

. 本 

酒•かたくり粉…各大さじ] 
塩 . ルさじ)^ 


たれ 


濃□しょうゆ . 大さじ3 

酢 . 大さじ2 

レモン汁(ゆず•かぼすなど）…大さじ] 
ごま油 . 大さじ] 


♦ 一口大に切った魚（金目網など白 
身の魚）に塩をして焼いたちのを 
加えてちおいし < でさます。 


使用するカッター 

おろし-とろろ 
カツ ター 



ナイフカッター ^ 



大根おろしを作る 

切替つまみを 「高速」 に合わせ、 おろし-とろろ 
カッターは つまみを持って取り付ける。 



カッターの上に大根を均等に載せて、而たをし、 
両手でしっかり而たを押す。 

伯、けらびなくなるまで約30秒） 

※ルさなかけらび一部残ることびあります。 
容器から取り出しておく。 



鶏のつみれを作る 


容器をさっと洗い、 ナイフ カッターを 取り付けて 
A を入れ、 「あ!5び さ」 で2日〜30秒而たを押して 
つみれを作る。 


〇を • 

〔せ，担当 



鍋に入れる 


鍋に水を入れ火にかける。沸騰したら水菜、白 
ねざを入れ、一煮立ちすれば、つみれをスプー 
ンで落とし入れる。つみれに火び通れば1を加 
え、再び沸騰させたあと、たれをつけていただく。 
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ぎよう ざの 皮を作る ( K 4 8P はできません） 
切替つまみを 「低速」 に合わせ、 パンの羽根は つ 
まみを持って取り付ける。 

A を入れたあと、よく混ぜ合わせた B を均一に回 
し入れ而たをし、粉びまとまりこねられるまで、 
約2分而たを押す。 

生地を取り出してひとまとめにし、ラップに包ん 
で室温で]時間ほど寝かせる。 

種を作る 

切替つまみを 「あ!5びき」 に合わせ、 ナイフカッ 
ターは つまみを持って取り付ける。 

C を入れて而たをし、3日秒〜]分而たを押す。 


J)CD® 






ぎょうざの皮を伸ばす 

生地を細長く棒状に伸ばし、 . ^ 

20-30 個に端から切り分ける。^^ 

打ち粉をし、]つずつ手のひら 
で平らにしてから、めん棒で け 
丸 < 伸ばす。 

伸ばした皮は両面に軽<打ち粉をし、乾かないよ 
5にラップをかけてお<。 


ぎよラざを包む 

皮の半分に種を載せ、合わせ 
目をしっかりと押さえる。 
冰は付けなくてよい） 



A 


B 


材料 （4 人分） 

力 DU -(1 人分）約 382 kcal 

ぎょうざの皮に 日〜3日枚） 

—強力粉 . 8日 g 

-薄力粉 . 8日 g 

—塩 . ルさじ 

-水 . 8日 ml 

かた < り粉（打ち粉）……適量 
ぎょラざの種 

豚薄切り肉に〜 3 cm 長さに切る） 

. 20 Og 

キャベツに〜 3 cm 角に切る） 

. 8日 g (中]枚) 

生しいたけ(石づきを取り、 4 つ切） 

. 1枚 

にらに〜 3 cm 長さに切る）…束 
白ねざに〜 3 cm 長さに切る）…本 
しょラび-にんにく(皮をむく） 

. 各]片 

ごま油 . 大さじ] 

濃□しょうゆ . 大さじ] 

塩 . 小さじ/吕 

たれ 

酢•濃□しょうゆ•ラー油…適量 

•焼さぎようざにしてもおいしくで 
さます。 


C 


ゆでる 


使用するカッター 



大さな鍋にたっぷりの湯を沸かし、生地に付いた 
打ち粉を払ってから入れる。再び沸騰したらコッ 
プ]杯差し水をし、皮び膨らんで浮さ上びるまで 
ゆでる。 


パンの羽根 
ナイフカッター 


.心 
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手"つくりかぎよぅぞ 








































フ 



材料 （4 人分） 

力 DU -(1 人分）約 238 kcal 

あらびき八ンバーグの種 ( P .45) 

才 U - ブ油 . 適量 

添えもの 

にんじんのグラッセ、パセ IJ 適量 



ミート□ーフの種を作る 

あらびさ八ンバーグの種を作る要領でミート □ 
ーフの種を作る。 

成おする 

なまこ形にまとめる。 


焼< 

オーブン皿に載せ、表面に才 U —ブ油を塗る。 
200むに予熱したオーブンで30〜40分焼く 


ス 

ご 

ツ 

チ 

ェ 


ツ 




力 DU -(1 人分）約 577 kcal 
あらびき八ンバーグの種 ( P .45) 


ゆで卵 . 4個 

薄力粉、溶き卵、ノ くン粉、揚げ油•••適量 

添えもの 

プチトマト、レタス . 適量 



種を作る 

あらびさ八ンノ くーグの種を作る要領で種を 
作る。 

成おする 

ゆで卵に薄力粉を薄くまぶし、種で包む。 


巧を付ける 

薄力粉^溶さ卵^ ノ（ン粉の順に衣を付ける。 


揚げる 

180むの油で色よく揚げる。 



マ 

若 

言ま 

め 
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材料 （4 人分） 

力 DU -(1 人分）約 248 kcal 
あらびき八ンバーグの種 ( P .45) 


ピーマン、しいたけ……各4個 
薄力粉 . 適量 

添えもの 

トマト、パセ IJ . 適量 



種を作る 

あらびさ八ンノ くーグの種を作る要領で種を 
作る。 


下ごしらえをし、種を詰める 

しいたけの石づさを取り、裏側に薄力粉を薄く 
まぶす。ピーマンを縦半分に切って種を取り除 
さ、内側に薄力粉を薄くまぶす。しいたけ、ピ 
ーマンに種を詰める。 

焼< 

熱して油（分量外）をなじませたフライパンに 
2を入れ、焦げ目び付いたら裏返して、而たを 
して弱火で中に火び通るまで焼く。 





八ン バーグの 種を作る 

切替つまみを 「あ! 5 びき」 に合わせ、 ナイフカツ 
ターは つまみを持って取り付ける。 


〇0> 



A • 牛かたまり肉•卵* B の順にそれぞれまんべ 
んなく入れて而たをし、30〜日〇秒而たを押す。 

聲戀 




材料 （4 人分） 

力 DU -(1 人分）約 276 kcal 

—たまねざり〜 2 cnn 角に小さく切る） 

A . 5日 g (中]4個） 

_食パン (8 つにちぎる）… / s 枚 
牛かたまり肉に〜 3 cm 角に切る） 

. 300 g 

卵 .] 個 

_牛乳 . 大さじ] 

B 塩 . ルさじ^ 

_こしよう-ナツメグ……少々 

サラダ油 . 適量 

ソース 

トマトケチャップ…大さじ已 


ウス ターソース 


大さじ3 


おを整える 

手に油をつけ、1を4等分に 
し、形を整え、中央を少し 
くぼませる。 


焼< 

熱して油をなじませたフライパンに2を入れ、焦 
げ目び付いたら裏返して、而たをして弱火で中に 
火び通るまで焼く。 


濡えもの 

粉ふさいも、さやいんげんのソテー 
. 適里 

• かたまり肉の代わりに薄切り肉 
に〜 3 cm 長さ）も使えます。 
♦お好みで牛肉を減らして豚肉を入れて 
胸合計3日日 g ) 作ることもできます。 

使用するカッター 

ナイフカッター し^ 


5 . t ► あ6びま八ンパ—ク 
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39 40 40 4141 


42 43 44 44 44 4 己 


> は、「ナイフカッター」を使用。 

> は、「おろし-とろろカッター」を使用。 


•は、 「パンの羽根」を使用。 ( MK - K 80 P - K 6 日 P のみ） 

•は、 「スライス•せん切りカッター」を使用。 （ MK - K 8 日 P のみ） 


MK - K 48 P をお使いのちへ：回転切替つまみ「あらびき」を使うメこューは、できぐあいを見なびらふたを「チョンチョン」と 
押してください。「チョンチョン」とは]秒間隔でふたを押す、離すを繰り返すことを言います。 
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料理レシピ編もくじ 


メ V ンのおかず 

•あ 5びさ八ンバ—グ 
•ミ— 卜□—フ 
•スコッチエッグ 
•しいたけと ピ—マンの肉詰め 

• •手 づくり水ざよぅざ 

• •みぞれな ベ 



"- 品料埋 

•ヘル シ—カレ— 
•肉み そ 

•いわしの つみれ汁 
•れんこんの 挟み揚げ 
•ヴ I モンム I ス 


^ パン•ピザ 

•ミルク ブレッド 則 
•ごま パン 弘 
•シナモン □1 ル ^ 
•ピザ 引 
•フォ カッチヤ 引 
•ベ— グル ^ 
•くるみべ I グル ^ 
•ブル— ベリ—ベ—グル ^ 



扣ス VI ッ 

•フル— ツパイ 
• くるみのパタ—ケ—夺 


争記載の材料の分量は、必ずお守りください。分量を変えると上手にでさないことびあります。 
※本書で記載している力 au —数値は、写真にある添えちのや飾りものは含みません。 

※本書に記載の写真やイラストは、実物と異なることびあります。写真は盛りつけ例です。 


♦えびのす り身揚げ 
♦いかし ゆ/つまい 
♦だて 卷さ 
♦野菜 たっぷりサラダ 


3 

8 

3 

8 

3 

5 

2 


を画暖 


J はん•めん 


スパゲッティミ—トソ—ス ^ 
うどん 
肉まん 
麦とろ 

ポテトグラタン 


in 



7 ソ—ス • 

2 ドレッシング 


八—ブドレッシング 
マ m ネ—ズ 
ごまだれ 
梅ドレッシング 
オニオンドレッシング 
パジルソ I ス 
プル n ギソ—ス 


7 

2 

7 

2 

6 

2 

6 

2 

6 

2 

6 

2 

6 

2 


フリ—ジング活用法 















料理レシピ編 

つー ドプ□七ツサー嫁庭用) 

品番 MK-K80P 
MK-K60P 
MK-K48P 
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